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Wie wir Panettone nur mit
Sauerteig herrlich flaumig backen.

Warum Strock seinen Kakao
nur noch aus FAIRTRADE-
Quellen bezieht.

DER BACKER IM ROGGEN

Warum Roggenbrot die Visitenkarte eines guten Bdckers ist,
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser!

er kostliche Duft und der intensive Ge-

schmack von Roggenbrot sind Teil un-

seres kulturellen Erbes in Osterreich.

Roggen war bei uns lange das wichtigs-
te Getreide. Deswegen haben wir beschlossen, dem
Roggen unser aktuelles Heft zu widmen.

Ein gutes Roggenbrot ist nimlich die Visiten-
karte des Bickers - das ist eine alte Weisheit in un-
serer Branche: Roggen braucht viel Zeit, Kénnen
und richtig guten Sauerteig, damit daraus gutes
Brot wird. Ab Seite 10 erzihlen wir Ihnen die er-
staunliche Geschichte, wie das einstige Unkraut
zum Grundnahrungsmitte]l wurde und wie das

Wunder der Verwandlung vom Roggenmehl zum

Brot gelingt.

Roggen ist klarerweise nicht gleich Roggen: Jede
Sorte hat ihre bestimmten Eigenheiten. Wir haben
bei Strock viele Jahre damit verbracht, nach dem fiir
uns perfekten Roggen zu suchen. Gefunden haben
wir schliellich eine fast ausgestorbene, uralte Gster-
reichische Sorte: den Schligler Roggen. Er ist schwie-
riger zu verbacken als moderne Roggensorten, aber
unvergleichlich gut im Geschmack. Ab Seite 16 er-
zihlen wir Thnen mehr dariiber. Und schliefilich tritt
unser Pierre Reboul auf Seite 46 den Beweis an, dass
aus Roggen nicht nur kdstliches Brot, sondern auch
kostliche Kekse entstehen konnen. Wir hoffen, Sie
backen sie gleich nach!

Sie sind namlich perfekt fiir einen gemiitlichen
Winternachmittag zu Hause, etwa nach einer ausgie-
bigen Rodelpartie. Damit Sie und Ihre Lieben auch
beim Rodeln sicher den Hang hinunterkommen, ver-
rat uns Rodelweltmeister Thomas Kammerlander auf
Seite 42 exklusiv seine besten Tipps und Tricks. Falls
Sie es lieber gemiitlicher angehen und im bequemen
Sessel bleiben, kdnnen Sie auf Seite 22 ausgiebig den
langen Stammbaum der Strocks studieren: Wir sind
namlich die Nachfahren einer der iltesten Bicker-
familien Europas mit knapp 500 Jahren Backtradi-

tion — und wussten lange Zeit nichts davon.

Ich wiinsche Ihnen und Ihren Liebsten
eine wunderbare Herbst- und Winterzeit!

Ihr Philipp Strock
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BACKER VON WELT

Der Pariser Spitzenbicker Benoit Castel war Spitzenpatissier in

einigen der besten Restaurants der Welt, bevor er Sehnsucht nach der
Bodenstindigkeit der Backstube bekommen und eine alteingesessene
Boulangerie iibernommen hat. Heute stellt sich ,,tout Paris“ bei ihm um
fantastisches Brot an - und speziell um jenes, das er nach der Anleitung
seines Jugendfreundes Pierre Reboul nach Str6ck-Vorbild backt!

TEXT SEVERIN CORTI & FOTOS GUILLAUME CZERW, CLAIRE SEPPECHER

Is Benoit Castel vor ein paar Jahren die alte Holzofen-Bou-

langerie in der Rue de Ménilmontant im angesagten Viertel

Campagne de Paris iibernommen hatte, hatte der gebiirtige Breto-
ne bereits mehrere Jahre als Chefpatissier bei der legendiren Ster-
nekochin Héléne Darroze absolviert. Vor allem aber war er schon
ziemlich weit herumgekommen, was - nicht unwesentlich - sei-
nem guten Freund Pierre Reboul zu verdanken ist. Und der ist
bekanntlich nach Jahren in der absoluten Topgastronomie schon

seit geraumer Zeit Entwicklungsbicker bei Strock.

Aber schon der Reihe nach. Castel gilt heute als einer der an- Die Béckerei von
gesagtesten Bicker von Paris, der ein dezidiert nachhaltiges Kon- Benoit Castel (links)
zept mit vergleichsweise wenigen, dafiir auflerordentlich guten liegt im Viertel

Campagne de Paris,
wo einst Edith Piaf

lebte — und das
heute besonders
angesagt ist.

Broten und toller Patisserie verfolgt. Dass die Bickerei in einem

Trendviertel liegt, wo etwa auch Edith Piaf herstammt, erwies
sich natiirlich als Gliicksgriff: In der charmanten Gegend mit ih-
ren pittoresken kleinen Hiusern leben junge Familien, die es sich
leisten konnen, auf ausgesuchte Qualitit zu bestehen.

Sein Signature-Brot ,Pain du Coin®, ein kraftvolles Sau-
erteigbrot mit ganz wundervoller Kruste, bringt er mit einem
Sauerteig, den er mit Quittensaft ansetzt, und sanft rauchigem,
iiber Holzfeuer getrocknetem Salish-Salz auf den Weg. Castels
wiirzige, luftige Baguettes sind natiirlich sauerteiggefiihrt, die

Croissants (selbstverstandlich mit reiner Butter) fiir ihre ebenso

luftige wie saftige Konsistenz berithmt. Als mittlere Sensa- P>
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P> tion gilt in Paris aber sein ,,Pain d’hier et de demain®, was sich
als ,,Brot von gestern und von morgen® {ibersetzen lisst.

Bei Strock gibt es deshalb einen besonderen Grund zur Freu-
de, immerhin hat der prominente Bicker sich dafiir ganz expli-
zit Strdcks Bio-Feierabend-Wiederbrot zum Vorbild genommen:
Nach dem von Pierre Reboul entwickelten Prozess vermahlt auch
Castel seit ein paar Jahren unverkaufte Laibe zu Broseln, die in
einem aufwendigen Verfahren in den neuen Teig integriert wer-
den und, so Castel, einen ganz auflerordentlich kostlichen Kon-
trast zwischen ,extrem saftiger Krume und hyperkrosser Kruste®
ergeben und auflerdem ein Brot entsteht, das ,,ganz besonders
lange frisch bleibt® Strock-Kunden kennen das Phinomen und

verstehen nur zu gut, warum die Pariser dafiir Schlange stehen.

Gemeinsamer Werdegang

Castel und Reboul lernten sich als ganz junge Minner wih-
rend der gemeinsamen Ausbildungszeit in der hochangesehenen
Pariser Patisserie de 'Eglise kennen, wo sich Reboul den letzten
Schliff holte, bevor er nach New York aufgebrochen war, um bei
Starkoch Jean-Georges Vongerichten die Desserts zu verantworten.

Benoit Castel blieb vorerst in Frankreich, um die Kunst der
noblen Patisserie am Ort ihres Ursprungs hochzuhalten. Irgend-
wann aber iiberkam auch ihn die Lust nach der weiten Welt.
Pierre Reboul verschaffte ihm deshalb die Moglichkeit, bei Von-
gerichten in Manhattan einen ersten Eindruck der Kiiche eines
Dreisternekochs zu bekommen, bevor er mit der inzwischen zur
sbesten Kochin der Welt” gekiirten Héléne Darroze deren erstes

eigenes Restaurant erdffnet hatte. Die junge Spitzenkdchin, die

heute auch in London ein Dreisternerestaurant betreibt, gilt als
Speerspitze der jiingeren Generation franzdsischer Topkoche.
Dass die erlauchten Sphiren der Spitzengastronomie nur eine
Station der erstaunlichen Karriere sein sollten, war trotz der hohen
Ehren irgendwann gewiss: ,,Ich hatte einfach Sehnsucht danach, ein
ordentlicher Bicker zu sein®, sagt Castel. Der neue, explizit hand-
werkliche, auf ein reduziertes Angebot fokussierte — und im Gegen-
satz zu manchem Topkollegen ganz und gar auf Lebensmittelfarbe
und anderen Hokuspokus verzichtende - Zugang seiner Boulange-
ries kommt bei den Kunden gut an. Und gelebte Nachhaltigkeit, die
exzellenten Geschmack verspricht, gilt in Paris {iberhaupt als Sensa-

tion. Das Pariser Wiederbrot ist lingst zum Lieblingsmitbringsel bei

schicken Pariser Diner-Einladungen avanciert. Aus der alten Backerei
In gewisser Weise darf man also durchaus ein bisserl von wurde ein elegantes

Paris triumen, wenn man das nichste Mal eine saftig "‘ Geschéft, in dem sich auch

knusprige Scheibe dieses Strock-Laibes abschneidet. L/ herrlich frihsticken lasst.
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Das ,,Pain d'hier et de
demain” (ganz links) hat
Castel mit Tipps von seinem
Freund Pierre Reboul
als Hommage an unser
Bio-Feierabend-Wiederbrot
gebacken.
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ROGGEN-RENAISSANCE

EKOMME

In Mitteleuropa verdanken wir ihm unser Leben, sein wiirzig-aufregender

Geschmack hat Generationen geprigt — und trotzdem wollte fiir lange Zeit keiner
mehr Roggenbrot essen. Nun aber feiert der Roggen ein Comeback: dank einer
jungen Bickergeneration, neuer Backtechniken und alter Sorten.

TEXT TOBIAS MULLER & ILLUSTRATIONEN MAGDA RAWICKA
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egonnen haben diirfte er als Unkraut. Irgendwann
um 2000 vor Christus, in einem Jahr mit besonders
iiblem Wetter, brachte ein Hindler einen verunrei-
nigten Sack Weizen aus dem Kaukasus an die Ostsee.
Unter die Weizenkorner waren auch ein paar etwas
lingere, etwas spitzere, ein wenig griinlichere Kor-
ner gemischt. Als die Saat gesit war, ging der Weizen
nicht auf. Das Unkraut aber wuchs und gedieh trotz
des widrigen Wetters hervorragend. Nach ein paar
Monaten brachte ein Bauer die erste Roggenernte
Europas ein - der Beginn einer Erfolgsgeschichte.
Im Vergleich zu Weizen ist Roggen erstaunlich
anspruchslos und widerstandsfihig: Er wichst auf
kargen Boden, braucht weniger Sonne und weniger
Wirme, und kann bis hinauf auf 4.000 Meter See-
hohe und nordlich des Polarkreises angebaut werden.
Dementsprechend verbreitete er sich vor allem in je-
nen Gegenden, in denen sich Weizen schwertut - in-
nerhalb weniger Jahrhunderte stieg der Roggen zum
wichtigsten Getreide nordlich der Alpen auf.

Weizen bauen, Roggen essen

Roggen half ab dem frithen Mittelalter gemein-
sam mit Hafer, Mittel- und Nordeuropa zu erndhren:
Er war die wichtigste Energiequelle fiir die allermeis-
ten Menschen und sicherte ihnen jahrhundertelang
das Uberleben, wihrend der noble Weizen nur der
Oberschicht vorbehalten war. Auch Bauern, die Wei-
zen fiir die Herrschaft anbauten, aflen selbst Roggen.
Das einst lange Roggenstroh wurde genutzt, um da-
mit Dacher zu decken oder Stille auszulegen. - Mo-
derne Sorten sind dahingehend geziichtet, dass ihr
Wuchs deutlich kiirzer ausfallt.

12
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In Osterreich zeugen bis heute Ortsnamen wie
Roggenreith im Waldviertel von der einstigen Be-
deutung des Getreides - Reith ist ein altes Wort fiir
die Rodung, denen die Wilder fiir Roggenfelder zum
Opfer fiel. Wihrend der Weizen in alten deutschen
Texten als ,Waitz* bezeichnet wird, hiefd der Roggen
lange schlicht ,,Korn®, genauso, wie die Italiener zum
Espresso einfach ,caffé” sagen.

Gut moglich, dass das auch der Grund dafiir ist,
dass wir fiir lange Zeit immer weniger Roggen aflen,
dafiir aber jetzt wieder mehr davon essen: Als der

einst edle Weizen nach dem Zweiten Weltkrieg end-

Eine besonders geschmacks-
intensive Brotspezialitat, die Strock
aus Schlagler Roggen backt,
der dltesten Osterrreichischen

Roggensorte.

FOTOS: STROCK
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Der reine, pure Geschmack von

Roggen und Sauerteig — ein zeitlos
gutes Brot, das ewig frisch bleibt.

lich fiir alle erschwinglich wurde, wollten auch alle
ihn essen und nicht mehr das alte , Korn® Seit den
1960er-Jahren ist die Anbaufliche von Roggen in
Osterreich um stolze 80 Prozent zuriickgegangen -
2020 waren nur noch 40.000 Hektar, Osterreicher
essen nur 9,2 Kilo Roggen im Jahr. Zum Vergleich:
Beim Weizen sind es derzeit knapp 250.000 Hektar
und 60 Kilo im Jahr. Weltweit betrachtet, macht
Roggen tiberhaupt nur noch ein mickriges Prozent
der angebauten Getreidemenge aus.

Erst jetzt, wo niemand mehr Roggen essen muss,
sondern dies kann, weil er so hervorragend schmeckt,
dndert sich das wieder: Der Roggen feiert ein Come-
back. Sowohl die Anbaufliche als auch Menge
nimmt seit ein paar Jahren zu, und Bickereien wie
die Strécks merken, dass sich Menschen wieder fiir
Roggenbrot interessieren: Die Verkiufe gehen konti-
nuierlich nach oben. Das liegt auch an einer neuen
Generation von Bickern und modernen Techniken,
die es erlauben, das Brot luftig-leicht wie nie zuvor
zu backen.

Mit Roggen zu backen ist eine ganz eigene
Kunst. Er hat einige sehr spezielle Eigenschaften,
die Bicker vor grofle Herausforderungen stellen.
Wer aber mit ihm umzugehen weif}, kann auRerge-
wohnlich gute Brote backen: Es kann herrlich ge-
schmacksintensiv und ganz besonders saftig sein.

Ein gutes Roggenbrot gilt daher schon von jeher als
Visitenkarte des Backers.

Der intensive Geschmack liegt einerseits da-
ran, dass Roggen von sich aus nach besonders viel
schmeckt: Von Pilz- und Kartoffelnoten bis hin zu
Malz-, Vanille- oder Butteraromen bringt er nur fiir
sich genossen eine Reihe herrlicher Geschmacks-
noten mit. Andererseits wird Roggenbrot so gut
wie immer mit Sauerteig gebacken. Das sorgt, dank
Milchsiure und langer Girung, fiir noch mehr Ge-

schmack.

Ganz besonders saftig

Die besondere Saftigkeit wiederum verdankt
sich einer speziellen Form von Stirke im Roggen, der
sogenannten Pentosane. Sie erlaubt es dem Roggen-
mehl, ganz besonders viel Wasser zu binden - bis zu
acht Mal so viel wie sein eigenes Gewicht und damit
stolze vier Mal so viel wie Weizenmehl.

Roggenbrot ist deswegen nicht nur saftiger,
sondern bleibt auch linger frisch als Weizenbrot. In
Zeiten, in denen hochstens einmal die Woche geba-
cken wurde (in manchen Gebirgsgegenden einmal
im Jahr!), war das ein groRRer Vorteil. Wer Roggenbrot
isst, bleibt auRerdem linger satt, was allen hilft, die zu
wenig haben (historisches Problem) oder nicht zu viel
essen wollen (modernes Phinomen).

Historisch betrachtet, war reines Roggenbrot
trotz Sauerteiggirung meist eher ziegelartig und mit-
unter schwer verdaulich. Schon der erste Autor, der
ihn je erwihnte, war ihm nicht wohl gesinnt: Plinius
der Altere beschrieb Roggen in seiner Naturgeschich-
te im ersten Jahrhundert vor Christus als ,min- P>
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Lange galt Roggenvollkornbrot
als, nun ja, sehr gesund. Dieses
Brot zeigt, wie gut das volle

Roggenkorn sein kann.

P derwertig und magenschidlich, nur geeignet, um
in Notzeiten den Hungertod abzuwehren®

1550 schrieb Hieronymus Bock in seiner ,Teut-
schen Speiszkammer®: ,Das grobe ungebeutelt ro-
ckenbrot, vorab wans drucken (trocken, Anm.), seer
schwirlich ist zu verdauen, gehort fiir starcke arbeiter
und tagloner”. Und Pumpernickel, das vielleicht be-
rithmt-beriichtigste Roggenbrot, heifdt nicht von un-
gefihr so: Der Name bedeutet ,,Furzteufel” (vom Alt-
deutschen ,pumpern” fiir die Flatulenz und ,Nick®
fiir den Beelzebub).

Mit Roggen wiirzen

Roggen wurde und wird daher oft als eine Art
Gewiirz eingesetzt. In Wien etwa verleihen an die
20 Prozent Roggen dem klassischen Wiener Misch-
brot sein unvergleichliches Aroma, das an die vielen
Bauern und Arbeiter aus Osteuropa erinnert, die die-
se Stadt grof gemacht und ihren Geschmack gepragt
haben. Auch weiles Gebick, etwa Salzstangerln oder
die legendiren Handsemmerln, wurden fiir den Ex-
trageschmack oft mit einem Hauch Roggenmehl ver-
feinert oder gestaubt. Bei Strock wird das bis heute
so gemacht.

ROGGEN-RENAISSANCE

Gleichzeitig aber haben auch die Bicker dazuge-
lernt. Die Familie Strock beschiftigt sich seit Jahren
intensiv mit Roggen und Roggenmehl - so intensiv,
dass sie gar ins Backlabor von Uberbicker Nathan
Myhrvold in die USA eingeladen wurden, um den
Wissenschaftlern dort zu erkliren, was gutes Rog-
genmehl ist und wie man es verwendet. Das Ergebnis
ist in der Backbibel ,,Modernist Bread“ nachzulesen,
dem Nachfolgeprojekt von ,,Modernist Cuisine®

Dank hervorragender Mehlqualitit, besonders
langer Girzeiten, handwerklichen Konnens und ge-
nauer Temperaturkontrolle beim Giren ist es den
Strocks und anderen motivierten Bickern mittler-
weile moglich, reines Roggenbrot zu backen, das
mindestens so luftig leicht ist wie manche Weizen-
brote - probieren Sie einmal das Bio-Roggen-Pur
und staunen Siel

Auch reines Roggenfeingebick, notorisch
schwierig, haben die Strocks mit dem Bio-Roggen-
Pur-Weckerl oder dem Bio-Wiederweckerl im Pro-
gramm. Und heuer haben sie beschlossen, Roggen
noch in die letzte bisher reine Weizendomine zu
tragen, in die Patisserie: Ab dem 2. November 2021
gibt es in den Strock-Filialen reine Roggenkekse zu
kaufen. Auf Seite 48 verraten wir Ihnen sogar, "‘
wie Sie diese selbst zu Hause backen kénnen. OB

ROGGENRAUSCH

Roggen wird mitunter von einem
Schddling, dem Mutterkornpilz, be-
fallen, der berauschende und giftige
Stoffe enthdlt. Im Mittelalter sorgten
verunreinigte Roggenernten immer
wieder fiir Massenvergiftungen.
Heutzutage werden befallene Kérner
automatisch aussortiert, der Mutter-
kornpilz ist fiir Backer und Esser kein
Problem mehr. Dafiir gelang es dem
Chemiker Albert Hoffmann 1938, aus
dem Pilz Lysergsaurediethylamid zu
isolieren - eine Substanz, die seither
als LSD Karriere gemacht hat.

FOTO: STROCK
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Wo die

Der Schligler Roggen ist Osterreichs ilteste Roggensorte — und er ist nicht

ganz einfach zu verbacken. Wer sich aber, so wie die Strocks, auf ihn einlisst,
wird mit einem ganz besonderen Brot belohnt.

TEXT TOBIAS MULLER & FOTOS BIOKOMPETENZZENTRUM

Der Schligler Roggen, die alteste Roggensorte Osterreichs, wird heute wieder groBflichiger angebaut.
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wachsen

V ier Jahre hat es gedauert, aber jetzt ist Philipp
Strock begeistert: ,Den Geschmack kannst du
gar nicht vergleichen®, sagt der Backermeister, ,viel
abwechslungsreicher, aufregender, intensiver. Und das
Brot bleibt auch noch einmal zwei Tage linger frisch.

Was ihn so ins Schwirmen bringt, ist das Bio-
Ur-Roggenbrot, das die Strocks aus Schligler Roggen
backen, der iltesten in Osterreich registrierten Rog-
gensorte. Alte Roggensorten wie der Schligler unter-
scheiden sich in einem Punkt deutlich von modernen:

Sie haben eine viel hohere Enzymaktivitit, wie P>

17
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P> der Bicker sagt. Roggenkdrner neigen dazu, be-
reits vor der Ernte zu keimen. Sie treiben zwar nicht
aus, wachen aber sozusagen bereits auf: Die Enzyme,
die spiter die Stirke im Korn in Zucker zerlegen, damit
die Pflanze wachsen kann, sind in ihnen bereits aktiv,
wenn sie zu Mehl gemahlen werden.

Das sorgt einerseits dafiir, dass Roggenmehl
nach so viel schmeckt, weil dabei auch jede Menge
Aromastoffe entstehen. Es bedeutet aber auch, dass
Roggenmehl sehr aktiv und lebendig ist - ein wenig
wie ein auferst lebhaftes Kind. Der Backer muss da-
her besser aufpassen und all sein Kénnen aufbieten,
um den Teig unter Kontrolle zu halten: Ein guter
Sauerteig, genaue Temperaturkontrolle und mitun-
ter viel Handarbeit sind notig, damit aus den wilden
Kornern ein gutes Brot wird.

Um sie leichter backbar zu machen, wurden mo-
derne Roggensorten so geziichtet, dass sie weniger
Enzymaktivitit haben - und damit, ist Philipp Strock

iiberzeugt, leider auch nicht mehr den gleichen, wun-

EIN ROGGEN WIE DAMALS

derbaren Geschmack. Die Strocks wollten sich damit
nicht mehr abfinden und machten sich auf die Su-
che nach Alternativen. Gemeinsam mit ihrem Miil-
ler suchten sie 2016 in einer Datenbank nach den
iltesten noch registrierten dsterreichischen Roggen-
sorten und bauten mehrere davon versuchsweise an.
Nach zwei Jahren Feldversuchen stand fest, dass der

Schligler der beste Roggen fiir sie ist.

Seit iiber 100 Jahren registriert

Schligler Roggen wurde einst vom Stift Schligl
im Miihlviertel, einem traditionellen Roggenanbauge-
biet, geziichtet. Seit 1908 ist er im Osterreichischen Sor-
tenbuch eingetragen, verlor aber in den vergangenen
Jahrzehnten zunehmend an Bedeutung - vor allem
wegen moderner Sorten, die viel hdhere Ertrige brin-
gen. Das Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau
kiimmerte sich aber weiterhin um seine Erhaltung und

sorgte dafiir, dass er nicht ganz verlorenging.

ALTE SORTEN WIE DER

SCHLAGLER ROGGEN BIETEN

MEHR GESCHMACK, SIND ABER

SCHWIERIGER ZU VERBACKEN.

Mittlerweile wird er fiir die Strocks wieder in
grofleren Mengen angebaut. Das macht viel Miihe
und kostet mehr Geld, aber die Strocks sind iiber-
zeugt, dass es sich auszahlt. Ihre Kunden geben ihnen
recht: Das Bio-Ur-Roggenbrot aus Schligler Roggen
ist so gefragt, dass die Ernte meist nicht ausreicht, um
die Nachfrage zu befriedigen - ein paar Wochen im
Sommer gibt es das Brot meist nicht. Ein gu- "‘
wp

ter Grund, sich auf den Herbst zu freuen.



Getreideernte wie friher:
Altbauern in Schlagl ernten
eine kleine Flache Roggen
mit der Sense und binden
die Ahren zu Biischeln.

EIN ROGGEN WIE DAMALS
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FEIERABEND-REZEPT

Ziegenkase-Pasta

mit Blattspinat, Niissen und
Roggenbrotbroseln

REZEPT CHRISTOPHER SCHRAMEK (Gastronomieleiter Strock) & FOTO LUKAS LORENZ

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)

Fiir die Roggenbrotbrosel
200 g trockenes Roggenbrot
10 Bladtter Salbei

2 EL Haselniisse

50 g Butter oder Ol

(je nach Geschmack)

Fir die Pasta

500 g Tagliatelle

100 g Ziegenfrischkdse

100 g Milch (Kuh oder Ziege)
20 g Schale von Salzzitronen
2 EL Olkapern

150 g Blattspinat

2 EL Olivendl (eventuell gleich
von den Olkapern)

Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

1. Roggenbrot und Haselniisse mit der Reibe zu groben
Broseln reiben. Alternativ mit einem Messer hacken oder
in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
zerbrdseln. Falls das Roggenbrot noch nicht hart genug ist,
vor dem Zerbroseln gut toasten.

2. Butter in einer Pfanne iiber mittlerer Hitze in einer
Pfanne briunen, bis sie herrlich nussig duftet.

3. In einer Schiissel Brosel und Niisse mit Salbeiblittern
und brauner Butter vermischen und im Ofen bei 180 °C
circa zehn Minuten rosten - je nach Brot und Feuchtig-
keit, die noch enthalten ist, kann die Zeit variieren. Auch
bei den Broseln bewirkt das doppelte Backen, dass sie
knuspriger werden. Nach dem Backen wiirzen und mit

Salz abschmecken.

1. Die Schale von den Salzzitronen kurz mit Wasser ab-
spiilen und mit den Kapern grob hacken.

2. Pasta nach Packungsangaben bissfest kochen.

3. Ziegenfrischkise mit der Milch, Olivendl und den Ge-
wiirzen auf niedriger Hitze zergehen lassen und bei Bedarf
mit dem Stabmixer fein mixen und abschmecken.

4. Sobald die Nudeln fertig sind, abgieflen und sofort in die
Ziegenfrischkisesauce geben und 2-3 Minuten die Sauce
aufsaugen lassen. Salzzitronen, Kapern und Blattspinat zu-

geben, durchschwenken und mit Roggenbroseln anrichten.
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BACK-
TRADITION

mindestens!

TEXT TOBIAS MULLER




s kommt nicht alle Tage vor,
dass man herausfindet, der
Erbe einer fast ein halbes
Jahrtausend alten Tradi-
tion zu sein. ,,Ich war sehr iiberrascht, das
war wirklich ein gliicklicher Zufall®, sagt
Bickermeister Gerhard Strock bemiiht
niichtern, und kann sich ein schelmisches
Lachen kaum verkneifen. Als er vor zwei
Jahren den Ahnenforscher Karl Fellhuber
beauftragte, die Geschichte der Strocks
zu recherchieren, hatte er keine Ahnung,
dass er auf eine Bickerlinie stofRen wiirde,
die mindestens bis ins Jahr 1540 zuriick-
reicht.

Dass er so lange nicht wusste, wie alt
die Backtradition in seiner Familie schon
ist, liegt daran, dass es nicht die Strdcks
waren, die immer schon Bicker waren
- sondern die Hiittlingers, die Familie
seiner Grofdmutter viterlicherseits, wahr-
scheinlich eine der dltesten europiischen

Bickerfamilien.

Der Klosterbacker

Die Hiittlingers kommen urspriing-
lich aus Schwabach in Bayern, das wie-
derum ganz in der Nihe des Ortes Hiitt-
lingen liegt, von dem sie wohl einst in
dunkler Vorzeit ihren Namen bekamen.
Wie lange genau sie schon gebacken ha-
ben, ldsst sich nicht mehr gesichert sagen
- mindestens jedenfalls seit 1540, als ein
gewisser Kaspar Hiittlinger I. als Ba-
ckermeister im Kloster Auhausen in der
Nihe von Schwabach verbrieft erwihnt
wurde. Von da an setzt sich die Reihe in
Schwabach {iber neun (!) Generationen
ungebrochen bis ins 20. Jahrhundert zu
Otto Magnus Hiittlinger fort: Er war der

500 JAHRE BACKGESCHICHTE

letzte Hiittlinger Backer in Schwabach,
er starb erst 1905.

Ottos kleinerem Bruder Johann Mi-
chael Hiittlinger ist es zu verdanken, dass
die Familientradition trotzdem nicht
ausgestorben ist, sondern immer noch
weiterlebt. Er verlief§ Schwabach in den
1840er-Jahren und iibersiedelte nach
Kittsee ins heutige Burgenland. Warum,
ist bisher unerforscht. Wahrscheinlich
musste er als Zweitgeborener — und damit
als Nichterbe der elterlichen Bickerei —
sein Gliick anderswo suchen.

23

Ahnenforscher Fellhuber spekuliert,
dass es den jungen Hiittlinger zunichst
nach Wien verschlagen haben diirfte, wo
er moglicherweise in Kontakt mit den
Esterhdzys gekommen war, die wiede-
rum gerade nach einem Bickermeister
fiir Kittsee suchten - 1851 jedenfalls zog
er in ein Haus der Adelsfamilie in dem
Ort und iibernahm die ebenfalls in ihrem
Besitz stehende Bickerei. Die Rechnung
ging fiir alle Beteiligten auf: Nach Jahren
der Misswirtschaft gelang es ihm, die Bi-
ckerei nachhaltig zu verbessern.

Von Hiittlinger zu Strock

Die Strocks waren zu der Zeit bereits
eine angesehene Familie im Ort und stell-
ten Lehrer, einen Notar und andere Ho-
noratioren, allerdings keine Bicker. Als
Johann Michael Hiittlinger 1851 Barbara
Strock in Kittsee heiratete, diirfte das sei-
nem gesellschaftlichen Aufstieg und der
Verankerung im Ort also durchaus gutge-
tan haben.

Es sollte noch weitere zwei Genera-
tionen dauern, bis es in Kittsee keine Ba-
ckerei Hiittlinger mehr, dafiir aber eine
Bickerei Strock gab: Johann Michaels
Sohn Gustav starb ohne eigene S6hne, so-
mit erbten seine beiden Tochter Elisabeth
und Auguste seinen Besitz, einige Grund-
stiicke und Hiuser, unter anderem auch
die Bickerei. Die Schwestern feierten wie-
derum bald eine Doppelhochzeit mit zwei
Briidern Strock: Auguste mit Franz, Elisa-
beth mit Johann Strock, Getreidehindler
und Grofvater bzw. Urgrofvater der aktu-
ellen Bickermeister Gerhard und Philipp
Strock. Der Rest ist osterreichische
Backgeschichte.
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KOSTLICH FAIR

DIE FRUCHTE
DER GOTTER



KOSTLICH FAIR

Kakao aus nachhaltiger, fairer Produktion
schiitzt nicht nur die Artenvielfalt und die
Umwelt im Allgemeinen, sondern sorgt auch
dafiir, dass die produzierenden Bauern und
ihre Familien Zugang zu Bildung und
angemessener Bezahlung haben. Strock
setzt deshalb bei allen Schokoprodukten
konsequent auf fair gehandelten Kakao mit
FAIRTRADE-Siegel ab Winter 2021. Wir
haben uns die Produktion vor Ort auf einer
Plantage in Ecuador angesehen und eine

betorende Vielfalt exquisiter Aromen entdeckt.

TEXT GEORGES DESRUES
FOTOS FAIRTRADE, GEORGES DESRUES

en Unterschied erkennt man auf den ersten Blick,
D sagt Eduardo Almeida und hackt mit der Ma-
chete eine pralle und purpurfirbige Kakaofrucht vom
Baum. Die Sorte CCN-51 mag einen sproden Namen

tragen, in Aussehen aber ist sie bunt und prichtig. Von

ziemlich flach und eintonig. Aber es geht ja gar nicht
um den frischen Kakao, den man wegen des dickfliis-
sigen weiflen Fruchtfleisches, das die Bohnen umgibt,
auf Spanisch ,in baba“ nennt - was tibersetzt nicht
ganz so verlockend ,im Schleim® bedeutet. Sondern
um die Aromen, die dieselben Bohnen entwickeln,
wenn sie erst fermentiert und getrocknet sind. Des-
wegen kratzt sie Almeida mitsamt dem Fruchtfleisch
aus den Schoten, fiillt sie in Sicke und bringt sie zu
der nahen Verarbeitungsstelle der Kooperative na-

mens Fortaleza del Valle, der er angehort.

FAIRTRADE fiir ein gutes Leben

Dass es sich fiir die Bauern im Stadtchen Calceta im
Bundesstaat Manabi im tropischen Klima der Pazifik-
kiiste auszahlt, auf fair gehandelte Qualititsproduktion
zu setzen, ist mit freiem Auge erkennbar. Alle anwesen-
den Damen und Herren haben es zumindest zu beschei-
denem Wohlstand gebracht, was sich hierzulande allein
schon an der gepflegten Kleidung, den gebiigelten Hem-
den und glinzend geputzten Schuhen zeigt. ,\Wir sind
erfolgreich, weil wir schon seit vielen Jahren hdchste
Qualitit erzeugen, sagt Berto Zambrano, der Prisident
und Griinder der Kooperative, ,einen besseren Kakao

als unseren Arriba Nacional gibt es gar nicht. Aullerdem

sind wir Bio- und FAIRTRADE-zertifiziert und liefern
an einige der besten Chocolatiers der Welt." >

Dunkelgelb {iber Blutorange bis hin zu leuchtendem
Schwarzrot reicht die Farbpalette ihrer reifen Friichte.
Man kann sehr gut nachvollziehen, warum schon die
Maya dem Kakao gottliche Herkunft zugeschrieben
haben. Damit kann die zweite Sorte, die Sefior Almeida
an der Pazifikkiiste von Ecuador anbaut und die sich
Arriba Nacional nennt, nicht mithalten. ,Die Friichte Eduardo Almeida aus Ecuador zeigt,

des Arriba Nacional erreichen bestenfalls ein dunkle-

was gute Kakaofriichte ausmacht.

res, eintoniges Gelb, wenn sie einmal reif sind, sagt er
und hackt eine solche Frucht von einem anderen Baum.
,Seine Vorziige zeigen sich erst an den Bohnen®, fihrt
der Bauer fort, indem er die Machete mit Schwung in
beide Friichte sausen lisst und sie zweiteilt.
Tatsichlich riechen schon die frischen Arriba-
Nacional-Bohnen um einiges intensiver als jene des
weit ertragreicheren CCN-51. Von ihnen steigt eine
beeindruckende Vielfalt von exotischen Fruchtaro-
men auf wie etwa Mango, Banane oder Maracuja.
Im Vergleich dazu riecht und schmeckt der CCN-51
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P> Um die Qualitit zu halten, sei die Zertifizierung Auch in Céte d'Ivoire wird
durch FAIRTRADE ein ganz wesentlicher Faktor,

fihrt Sefior Zambrano fort. ,Der Arriba Nacional

fur Strock herausragender Kakao
nach FAIRTRADE-Richtlinien angebaut.
zihlt zu den iltesten Kakaosorten der Welt®, erklirt Fur die Communitys bedeutet dies
er, yer wird nur in Ecuador angebaut und ist ver- nicht nur faire Ldhne und eine héhere
gleichsweise ertragsarm, auflerdem wichst er nur zwi- Biodiversitat, sondern auch Zugang

schen anderen Obstbiumen und Nutzpflanzen, was zu Schulbildung.

seinen Anbau zusitzlich erschwert. Ohne den Mehr-
wert, den das Bio- und FAIRTRADE-Label bringen,
wiirden viele der 900 Kleinbauernfamilien, die der
Kooperative angehoren, womoglich auf ertragreiche-

re und geniigsamere Sorten setzen.”

Wertschopfung verbessern

So aber erhalten die Mitglieder von Fortaleza del
Valle wie alle Kleinbauern dieser Welt, deren Produkte
von FAIRTRADE zertifiziert werden, fiir ihre Kakao-
bohnen eine FAIRTRADE-Primie, die sie unter ande-
rem in die Steigerung der Produktivitit und Qualitit
investieren wie etwa in die Sanierung der Farmen. Was
genau mit der Primie geschieht, wird im Vorfeld und in
jedem FAIRTRADE-Partnerbetrieb demokratisch und
per Abstimmung beschlossen. Im konkreten Fall etwa

wurde ein Teil des Geldes in eine zentrale Fermentie-
rungsanlage investiert sowie fiir Ausbildung, Qualitits-
schulung und Mikrokredite fiir die Mitglieder genutzt.

Nicht nur die Qualitit der Bohnen und somit der
Schokolade, sondern auch die Umwelt und die biologi-
sche Vielfalt profitieren davon, dass der Kakao nur lang-
sam und im Schatten anderer Pflanzen gedeiht. Ganz
im Unterschied etwa zu dem in Ecuador sehr hiufig an-
gebauten CCN-51, der viel schneller und auch auf Plan-
tagen und in der prallen Sonne wichst, weit resistenter

ist etwa gegen Pilzbefall und somit auch entscheidend

weniger Pflege braucht. Kein Wunder also, dass der
CCN-51 im Regelfall zu billiger Industrieschokolade
verarbeitet wird, wahrend der fair gehandelte Arriba Na-

FAIRTRADE-KAKAOQO IST
TOPQUALITAT, MIT DER MAN
DER WELT - UND DEN BAUERN -
ETWAS ZURUCKGEBEN KANN,

cional, wie Zambrano bereits stolz erwihnte, ausschliel-

lich fiir Premiumprodukte verwendet wird.

Von der Gesamtproduktion der Kooperative
kommen 70 Prozent als FAIRTRADE-Kakao auf den

Markt. Das ist zwar verhiltnismaflig viel, bedeutet aber

zugleich, dass 30 Prozent als ganz normale Ware und
zu einem geringeren Preis verkauft werden miissen.
Ein Umstand, den Zambrano und alle anderen Mit-
glieder der Kooperative naturgemif verindern wollen.
Doch dazu braucht es die Unterstiitzung der Verbrau-
cher in Europa. ,Es wire freilich zu begriiflen, wenn
die Konsumenten in den reicheren Lindern weniger
auf den Preis und etwas mehr auf die Qualitit achten
wiirden®, sagt der Prisident. Von einem bewussteren
Kaufverhalten profitieren wiirden nimlich nicht nur
die Kleinbauern, ob in Ecuador, ganz Siidamerika oder

Afrika. Sondern auch die biologische Vielfalt "‘
wp

und die Umwelt im Allgemeinen.
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EIN KUCHEN

So iippig-kostlich, so flaumig
leicht, und nur mit Sauerteig
vergoren: Einen guten Panettone
zu backen ist eine der grofiten
Herausforderungen, denen sich ein
Bicker stellen kann. Wir verraten
Ihnen, wie das Weihnachtswunder
bei Strock gelingt - inklusive
Kopfiiber-Aufhingens!

TEXT TOBIAS MULLER & FOTOS LUKAS LORENZ

ummeln, so geht ein hartnickiges Ge-
riicht, konnen laut den Gesetzen der
Aerodynamik gar nicht fliegen. Weil sie
diese aber nicht kennen, tun sie es trotz-
dem. Etwas Ahnliches kénnte man auch {iber den Pa-
nettone behaupten: Nach allem, was wir iiber Teige
wissen, ist es unmdoglich, einen so iippigen Kuchen
ganz ohne Bickerhefe so luftig-leicht zu backen. Kein
Wunder, dass er in seiner Heimat Italien als grofite
Herausforderung und Meisterstiick eines jeden Bi-
ckers gilt - und jedes Jahr heiff diskutiert wird, wer

denn nun den besten Panettone des Landes bickt.
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KOPFUBER-KUCHEN
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Der italienische Weihnachtskuchen ist nimlich
so etwas wie die Quadratur des Kreises: ein wolliistiger
Sauerteigkuchen. Wie es sich fiir einen ordentlichen
Festtagskuchen gehort, ist der Panettone voll von vor-
ziiglichen Dingen wie Butter und Eiern, Schokolade,
Niissen und kandierten Friichten. Die sind zwar kost-
lich, machen es aber schwer, den Teig aufgehen zu las-
sen. Traditionell darf trotzdem keine Hefe zugesetzt
werden, um ihn aufgehen zu lassen - das Wunder
muss vom Sauerteig allein vollbracht werden.

Damit dieses Wunder gelingt, sind viel Wissen,
Handarbeit, Fingerspitzengefiihl und ein paar spezi-
elle Tricks vonnoten. Bickermeister Gerhard Strock
und Strock-Entwicklungsbacker Pierre Reboul sind
vor ein paar Jahren eigens nach Norditalien gereist,
der Heimat des Panettone, um in einer Turiner Bi-
ckerei die Kunst des Sauerteigkuchenbackens aus
erster Hand zu lernen. Mehrere Tage (und Nichte)
haben sie in der Backstube verbracht. ,Ich habe mir
damit einen professionellen Traum erfiillt", sagt Re-
boul. ,Beim Panettonemachen steckt einfach so viel
dahinter, das ist aufregend fiir einen Bicker!”

Zwar gibt es durchaus Menschen, die Panettone
auch zu Hause backen - jedoch braucht es jahrelange
Ubung, bis das gut gelingt. Wenn Sie nicht so lange
warten wollen: Ab 1. 12. 2021 gibt es unseren Panetto-
ne in allen Strock-Filialen. Auf den folgenden Seiten

zeigen wir Thnen schon einmal, wie er entsteht.






KOPFUBER-KUCHEN

Der richtige Sauerteig

Zunichst braucht es einen Sauerteig, und zwar ei-
nen richtig starken. Wir fiittern und erneuern den uns-
rigen taglich {iber mehrere Tage, um ihn fit zu machen
fiir den Panettone. Dann wird er trainiert: Der Sauer-
teig wird mit allen Zutaten gefiittert, die spiter in den
Panettone kommen, allerdings nur in kleinen Mengen.
Das hilft den Hefen im Teig zu lernen, mit all der But-
ter, dem Zucker und den kandierten Friichten umzuge-
hen. Wiirden wir alles auf einmal in den Teig mischen,
wiren sie schlicht iiberfordert und wiirden eingehen.
Wer es ganz genau wissen will: Der osmotische Druck
wiirde die Hefen umbringen. Der angereicherte Teig
darf nun das erste Mal giren und rasten, und zwar etwa
einen halben Tag bei etwas iiber 20 Grad.

Kraftnahrung

Ist der Sauerteig einmal trainiert, braucht er or-
dentlich Kraftnahrung: Wir fiittern ihn mit Mehl aus
Italien, das besonders viel und besonders gutes Glu-

ten enthilt - sozusagen eine Art Kraftnahrung, damit

er die folgende Aufgabe gut stemmen kann.

In der Ruhe liegt die Kraft

Jetzt wird geknetet, und zwar ganz

der Teig seine (elastischen) Grenzen nicht

langsam, wahrend wir nach und nach tiberschreitet, dann kneten wir ihn wie-

all die kostlichen Zutaten zugeben - die
restliche Butter, die Eier, den Zucker und
Feinheiten wie kandierte Friichte, Scho-
kolade, Niisse oder Orangenhonig. Wir

geben immer gerade so viel hinein, dass

33

der, lassen ihn wieder elastisch werden
und geben ein bisschen mehr Kostlich-
keiten zu - so lange, bis alles eingearbeitet
ist. Dann darf er sich eine Stunde erholen

und giren.



KOPFUBER-KUCHEN

Nass schleifen

Nun geht es ans Schleifen, wie der Bicker sagt: Der Teig wird
geteilt und in Form gebracht. Weil er so fragil und feucht ist, ge-
schieht das auf einer nassen Arbeitsfliche und mit nassen Hin-
den. Nur so schaffen wir es, ihn zu bearbeiten, ohne dass er klebt.
Damit er nicht gleich wieder davonrinnt, setzen wir ihn danach
in die typischen Formen. Nach weiteren zwei bis fiinf Stunden
Girung - je nach Teig und Wetter — wird er dann noch mit Man-

deln und Zucker bestreut und mit Eiweif? bestrichen.




KOPFUBER-KUCHEN
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Hangt ihn hoher!

Beim Backen miissen wir aufpassen
wie die Haftelmacher: Wenn der Kuchen
wunderbar aufgegangen ist und eine
Kerntemperatur von genau 92 Grad er-
reicht hat, holen wir den Panettone aus
dem Ofen und hingen ihn zwischen zwei
Stangen auf - und zwar kopfiiber. Sonst
fiele er, solange er noch warm ist, unter
seinem eigenen Gewicht zusammen wie
ein Soufflé. Erst wenn er ausgekiihlt und

damit stabiler ist, drehen wir ihn wieder

um und verpacken ihn.

KOPFUBER-KUCHEN
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Zeit zum GenieBBen

Jetzt kommen Sie ins Spiel: Der Panettone muss
wiirdig genossen werden. Pierre Reboul empfiehlt,
ihn entweder ganz frisch aus dem Ofen zu essen, was
eher schwierig wird fiir alle, die ihn nicht selbst ge-
backen haben, oder aber zwei, drei Tage, nachdem
er gebacken wurde: Dann haben all die kdstlichen
Aromen Zeit gehabt, durch den Teig zu ziehen und
ihn so unvergleichlich késtlich und saftig zu machen.

Achtung: macht siichtig!
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~Landwirtschaft tra

M aria Fanninger und der
Unternehmer und Berg-
bauer Hannes Royer aus Schlad-
ming wollen mit ihrem Verein
die Produktion von Lebensmit-
teln in Osterreich transparent
machen. Wer mehr tber die
Produktionsbedingungen weif},
ist durch eine breitere Wissens-
grundlage in der Lage, neben
dem Preis weitere Werte in die
Kaufentscheidung miteinzube-

ziehen, so die Uberlegung.

Ihr Verein hat es sich zur Aufgabe
gemacht, die Produktionsweisen
der ésterreichischen Landwirtschaft
darzustellen und Bewusstsein fiir
nachhaltige, regionale Erndhrung
zu schaffen. Gibt es da nicht viele
unterschiedliche Interessen?

Land schafft Leben ist osterreichi-
schen Lebensmitteln auf der Spur. Wir
zeigen transparent und durchgdngig,
wie Lebensmittel in Osterreich pro-
duziert werden. Dabei beleuchten
wir die gesamte Wertschopfungs-
kette — von der Landwirtschaft iiber
die Verarbeitungsbetriebe bis in die
Gastronomie und den Handel. Zu-
sdtzlich konzentrieren wir uns auf
okologische, okonomische und ge-
sundheitliche Aspekte. Als unabhdn-
giger und unpolitischer Verein geben
wir den Konsumentinnen und Kon-
sumenten so das notwendige Wis-

sen, um deren Konsumentscheidung

LAND SCHAFFT LEBEN

Maria Fanninger ist

Mitbegriinderin des Vereins

,Land schafft Leben®,
Im Interview erklirt die
Unternehmerin, warum
es so wichtig ist, dass die

Osterreicherinnen und

Osterreicher wissen, woher

ihr Essen kommt.

nicht ausschlieflich iiber den Preis,
sondern deren Werten entsprechend
treffen zu konnen. Aktuell teilen 63
— grofSe wie kleine — Osterreichische
Produzenten, Verarbeitungsbetriebe,
Erzeugergemeinschaften und Han-
delsketten dieses Anliegen mit uns.
Bisher haben wir bereits 20 Osterrei-
chische Lebensmittel recherchiert und
deren Weg von der Landwirtschaft
iiber die Verarbeitungsbetriebe bis
in die Gastronomie und den Handel
verfolgt. Wir zeigen transparent und
wertfrei, was ist. Dabei widmen wir
uns auch Themen, die unter Umstdn-
den stark emotional aufgeladen sind.
Ein Meilenstein in unserer Recherche
war unter anderen das Schwein. Um
unserem Anspruch, den Ist-Zustand
bestmaglich zu beschreiben, gerecht
zu werden, haben wir uns hier intensiv

mit der konventionellen Schweinehal-
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tung auseinandergesetzt. Immerhin
werden iiber 97 Prozent der in Oster-
reich gehaltenen Mastschweine kon-
ventionell gehalten, nach Branchen-
schdtzungen stehen rund 80 Prozent
davon auf Vollspaltenboden. Auch
wenn diese Art der Tierhaltung vielen
nicht gefallt, spiegeln diese 97 Pro-
zent das Konsumverhalten der Men-
schen wider. Denn Schweinefleisch ist
nach wie vor ein hochst preissensibles
Produkt, und eine Preissteigerung
aufgrund  besserer  Haltungsbe-
dingungen in der Schweinemast
ohne gleichzeitige  Bewusstseins-
bildung und Aufklirung auf Kon-
sumentenseite wiirde lediglich zu
einer geringeren Nach-frage nach
heimischem Schweinefleisch fiihren.
— Das Bild der Lebensmittelpro-
duktion wird durch Werbung und
Skandalisierung leider hdufig ver-
zerrt: Wihrend uns die Werbung
Bauernhofidylle vorgaukelt, stehen
dem skandalisierende Dokumentati-
onen gegeniiber, die aufgrund der ver-
mittelten Alternativlosigkeit hdufig
zu Resignation fiihren. Beides ent-
spricht nicht der Realitdt. Also hat es
sich Land schafft Leben zur Aufgabe
gemacht, den Konsumentinnen und
Konsumenten die Produktionsbedin-
gungen und die Auswirkungen jeder
einzelnen ihrer Konsumentscheidun-
gen vor Augen zu fiihren. Denn nur,
wem der Ist-Stand bewusst ist, kann

auch etwas verdndern.

FOTO: LAND SCHAFFT LEBEN 2021



LAND SCHAFFT LEBEN

nsparent machen”

Ist unser auch im internationalen
Vergleich extrem hoher Fleischkon-
sum in erster Linie eine wertvolle
Unterstiitzung der Landwirte oder
Gefihrdung fiir das Klima und die
Zukunft des Planeten?

In Osterreich werden pro Kopf und
Jahr knapp 63 Kilogramm Fleisch
gegessen. Dieoffizielle Empfehlung —
etwa von der Osterreichischen Ge-
sellschaft fiir Erndhrung - liegt
hier je nach individuellem Bedarf
bei rund einem Drittel dieser Men-
ge. Auch wir vertreten die Ansicht:
weniger Fleisch essen, aber dafiir
bewusster. Beim Kauf auf die Her-
kunft des Fleisches zu achten und
darauf, wie das Tier gehalten und
gefiittert wurde, zdhlt ebenso dazu
wie das gesamte Tier zu verwerten
und sich nicht auf die Edelteile zu
beschrinken. Deshalb zeigen wir,
wie Fleisch in Osterreich produziert
wird, wie die Tiere gehalten werden,
welche Teile wie verwertet werden
und wie viel Fleisch importiert und
exportiert wird. So kann jeder sei-
nen eigenen Werten entsprechend
einkaufen — ob diese jetzt die eigene
Gesundheit, Tierwohl, soziale As-
pekte oder andere individuell wichti-

ge Standards betreffen.

Die steigenden Zahlen laktose-
oder glutenintoleranter Konsumen-
ten sind in aller Munde. Jeder kennt

inzwischen zahlreiche Menschen,

die darunter leiden. Wie beleuchten
Sie das Thema der verschiedenen
Unvertriglichkeiten?

Im Rahmen unserer Recherchen be-
schdftigen wir uns auch mit den Aus-
wirkungen des jeweils recherchierten
Lebensmittels auf unseren Korper.
Dem Thema Unvertrdglichkeiten
wird immer mehr Aufmerksamkeit
gewidmet. Der wissenschaftliche
Tenor, der uns im Rahmen unserer
Recherchen zum Thema Unvertrdg-

lichkeiten welcher Art auch immer

MARIA FANNINGER
leitet den Verein "Land
schafft Leben", der bereits
seit 5 Jahren Osterreichischen
Lebensmitteln auf der Spur
ist. Im Herbst startet der
Verein eine 6sterreichweite
Bildungsoffensive zum
Thema Lebensmittel in den
heimischen Schulen.
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entgegenschlug, ist vor allem einer:
Egal auf welchen Bestandteil der
Erndhrung fokussiert wird — dieser
Fokus bewirkt immer eine Anderung
des gesamten Essverhaltens. Wer
beispielsweise auf Gluten verzichtet,
verzichtet gezwungenermafen auch
auf den Grofsteil der Fertigprodukte
und isst auch nicht schnell zwischen-
durch ein Wurstsemmerl. Verzichten
wir also auf einen Bestandteil unse-
rer Erndhrung, setzen wir uns mehr
damit auseinander, essen bewusster
und mit hoher Wahrscheinlichkeit
auch gesiinder. All das verdndert
das Gesundheitsbild des Menschen
— eine Verdnderung, die sich jedoch
nicht eindeutig auf das Weglassen
einzelner Komponenten wie Gluten
oder Laktose zuriickfiihren ldsst.
Da solche Themen fiir die Konsu-
mentinnen und Konsumenten unbe-
stritten von Relevanz sind, widmen
wir uns diesen abseits unserer rein
wissenschaftlichen Recherche im
Rahmen diverser Formate "‘
auf unserer Website. b

Land schafft Leben wird von
zahlreichen Verarbeitungs-
betrieben, Handelsketten

und Erzeugergemeinschaften
unterstiitzt, auch von der
Backerei Strock. Weiterfiihren-
de Infos bietet die Website
www.landschafftleben.at
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Der Ferrari unter den Toastern

Toasts mit dem Anspruch, kleine essbare Kunstwerke zu erzeugen, macht man
eigentlich nur in den grofRartigen Caffébars zwischen Mailand und Bologna.
Das sind Urlaubsfreuden, an die man lange mit Sehnsucht zuriickdenkt. Sie lassen
sich namlich nur mit echten Profigeriten so perfekt toasten. Wir stellen Ihnen das
Original vor, das bis heute unverindert in der Nihe von Monza gebaut wird!

N atiirlich ist so ein Toast ein schnell zubereite-
tes Essen, Sinnbild unserer Zeit, die immer
schneller vergeht. Kise, nach Geschmack auch
Schinken zwischen zwei Brotscheiben packen,

wenn Zeit bleibt, aufen mit Butter bestreichen,

kurz in der Maschine résten — und fertig ist ein
warmes Gericht, das man mit den Fingern essen darf.
Und das, vor allem, ganz herausragend gut schme-
cken kann, wenn man bei den Zutaten nur ein klei-
nes Bisserl auf Qualitit achtet. Es gibt Haushalte, bei

denen rangiert Kisetoast mit Salat ganz oben auf der
Liste der Lieblingsnachtmahle fiir die ganze Familie.
Manche Studentenhaushalte leben dem Vernehmen
nach {iberhaupt nur von Toasts - ihre Priifungen be-

kommen die Bewohner aber sehr gut gebacken.

Knusprig wolkengleich

Dennoch muss man schon ein besonderer Afi-
cionado des gerdsteten Jausenbrots sein, um sich
gleich so ein richtig erwachsenes Ding von einem
Profitoaster zulegen zu wollen. Die Dinger kosten
namlich ernsthaft Geld - und einiges an Platz rauben
sie einem noch dazu in der Kiiche. Die Toasts, die aus
ihnen kommen, sind aber auch von ganz besonderer
Giite. Zwischen den schweren, gusseisernen Platten
— mit oder ohne Rillen — wird das Brot der Verhei
flung auflerordentlich gleichmiRig gebacken.
zart schmelzend und wolkenglei
gebriunt und knu
idealen Toast.




Die Firma Milantoast aus Italien fertigt so ein Ge-
rat seit den frithen 1960ern. Es darf tatsachlich als das
Original gelten: der erste in Italien entwickelte und her-
gestellte Kontaktgrill {iberhaupt. Ein klassisches Gast-
ronomiegerdt, schwer und zuverldssig, mit keramik-
beschichteten Grillplatten aus Gusseisen im soliden
Edelstahlgehiuse. Auch daran lasst sich das Profigerat
erkennen: Uber die untere, leicht schrig gestellte Grill-
platte gelangt {iberschiissiges Bratfett direkt in eine
darunterliegende Auffangschale. Die beiliegende Rei-
nigungsbiirste erleichtert das Sdubern der Grillplatten.

In unseren Breiten gilt ja nur jener mit Toastbrot
als der echte, klassische Toast. Dabei wird der Kise-
toast mit — nicht ganz frischem - Weizensauerteig-
brot mindestens noch einmal so gut. Sogar Roggen-
brot wird zu mehr als wunderbarem Toast, manche
schitzen seinen runden nussigen Geschmack und
den kraftvollen Biss ganz besonders. Da hilft nur aus-
probieren. Beim Kise hingegen ist es eindeutig, dass
frisch geriebener, am besten gut gereifter, kriftiger
Kise deutlich bessere Resultate erzielt als die plasti-
fizierten Scheibchen-Schmelzer.

Echte Auskenner reiben sich sogar verschiedene
Kase zur optimalen Toastmischung. Die Kombina-
tion aus kriftigem Bergkise, bissigem Risskise und,
fir die ultimative Cremigkeit, etwas Cheddar ist je-
denfalls schwer zu toppen. Dazu passt griiner Salat
mit Senfdressing oder einfach Rohkost wie frische
Radieschen, Gurken, Paprika. Ketchup werden viele
nicht missen wollen, und sie haben recht: Es gibt nur
ganz wenige Speisen, die mit der Tomaten-

marmelade so hervorragend harmonieren!

MILANTOAST KONTAKTGRILL

Das Original aus Oberitalien heizt sich dank
1,73 kW auf bis zu 300°C auf, es wiegt aber auch
14 Kilo. Ein fixer Ehrenplatz in der Kiiche sollte
also schon vorhanden sein, das schnelle Weg-
rdumen wird es bei diesem Gewicht namlich
nicht spielen. Gereinigt wird mit der beiliegen-
den Biirste, Spiilmittel ist, wie stets bei Guss-
eisen, streng verboten — sonst droht Rost.

Sind Sie neugierig, wie souveran die Toasts

auf diesem Highend-Gerit gelingen? Dann
schauen Sie schnell auf

nach! Unter der Adresse verlosen wir dieses
Prachtexemplar von einem Griller unter unseren
Lesern. Viel Gliick und guten Appetit!

Mila
bei manufactum.com
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A g'scheite Rodel

Gute Rodeln haben gummigelagerte Kufen, die sie flexibel
machen. ,Das macht den entscheidenden Unterschied, um sie
gut lenkbar zu machen®, sagt Thomas. Wihrend Bobs und steife
Rodeln im Ernstfall wie ein GeschofR geradeaus rasen, sind be-
wegliche Rodeln ungleich besser lenkbar. ,Je steifer eine Rodel
ist, desto gefihrlicher®, sagt Thomas, ,auflerdem braucht die
Kufe einen speziellen Radius, und sie darf nicht plan auf dem
Schnee aufliegen. Dann kann man mit der Rodel carven - also
viel besser lenken.” Er rit deshalb, nur zu Rodeln mit dem Giite-
siegel des ORV (Osterreichischer Rodelverband) zu greifen. Eine

ordentliche Freizeitrodel kostet 250 Euro aufwarts.




RODELN WIE EIN
RODELWELTMEISTER

Thomas Kammerlander ist der amtierende Weltmeister im
Naturbahnrodeln. Weil er auflerdem ein extrem sympathischer
Bursche ist, zeigt uns der Champion aus Umhausen im Otztal
vor der bald wieder startenden Wintersaison exklusiv,
worauf man als Freizeitrodler achten sollte - und was eine
zeitgemaife Rodel alles konnen muss. Um sicher mit ihr
unterwegs zu sein, aber auch um im richtigen Moment richtig
Speed zu machen. Weitere wertvolle Tipps gibt er auch in
einem Video auf www.rodelwelten.com.

Ordentliche Ausriistung

Ein Helm sei beim Rodeln ,sowieso obers-
te Prioritit", sagt Thomas Kammerlander, des
Weiteren komme es auf festes Schuhwerk
»mit guten Profilsohlen® an, um bei verschirf-
ten (eisigen) Bedingungen sogenannte Gro-
del - spezielle Bremseisen - anschnallen zu
konnen. Feste, aber griffsichere Handschuhe
zum Lenken mit dem Lenkseil einerseits und
den Griff in den Schnee andererseits gehoren

auch dazu.

EX]
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Bremsen ist das Wichtigste

Bremsen ist viel wichtiger als Speedmachen -
schliefflich kann Rodeln lebensgefihrlich sein, wenn
man mit Leichtsinn an die Sache herangeht. ,Beim
Bremsen richtet man sich auf und stellt die Fiifte
kraftvoll auf den Schnee — mit der gesamten Sohle,

niemals nur mit den Fersen®, sagt Thomas, ,das ist

nicht nur effektiver, man hat auch bessere Kontrol-
le.” Wenn tatsichlich ein Notfall eintritt und Lenken
keine Option mehr ist, lasst sich der Bremsweg zu-
satzlich durch energisches Hochreifien der Rodel an

den Hornern verkiirzen.

Kurven sind Kunst

Kurven fahren erscheint aufs Erste wie eine kom-
plexe Ubung - aber keine Sorge, sobald man es ein
paar Mal geiibt hat, kommt es einem beinahe wie ein
natiirlicher Reflex vor. Fiir die Linkskurve tibt man
mit dem rechten Bein Druck auf das rechte Horn (so
der Fachbegriff fiir den nach oben gebogenen, vorde-
ren Teil der Kufe) aus und zieht mit der rechten Hand
an jenem Teil des Lenkseils, das am linken Horn be-
festigt ist. In engen Kurven wird zusitzlich mit einem
Griff der linken Hand in den Schnee nachgeholfen,
wodurch auch die Gewichtsverlagerung auf die Kur-
veninnenseite erleichtert wird. ,So kriegt ihr jede
Kurve®, sagt Thomas. Bei Rechtskurven geht man

namlich ganz genau so vor - nur exakt umgekehrt.
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Speed machen

Beim Rodeln liegt man ausschlieRlich am Riicken, niemals mit dem
Kopf voran auf dem Bauch - das wire striflicher Leichtsinn. Eine Hand ist
am Lenkseil, damit die Rodel auch bei hoher Geschwindigkeit spurstabil
bleibt und nicht verschneidet. Die Beine sind gestreckt und nehmen die
Horner der Rodel in ihre Mitte, um in Kurven entsprechend Druck auf die

Kufen zu bringen.
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BACKEN MIT PIERRE

Roggen-Dirndl-Kekse

mit brauner Butter

Kekse aus Roggenmehl gelten gemeinhin als
Herausforderung - weil sie die Tendenz haben,
stets vergleichsweise gesund zu schmecken. Unser
Entwicklungsbicker Pierre Reboul aber liebt nun
einmal Roggen - und ein Zuckerbicker von rarem
Talent ist er auch. Also hat er sich diese durch und
durch herrlichen Kekse mit Dirndlgelee einfallen
lassen. Die sind nicht kompliziert, sondern "’
einfach nur gut! )

FOTOS LUKAS LORENZ
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ZUTATEN

Fir den Keksteig

140 g Butter

225 g Roggenmehl 960
70 g brauner Zucker
1TL Backpulver

1Prise Salz

50 g Schlagobers
Staubzucker

Fir das Gelee
300 g Dirndlsaft
100 g Gelierzucker

ZUBEREITUNG

1. Am Vortag die Butter bei mittlerer Hitze in einem kleinen Topf
erwirmen. Sie wird zuerst schmelzen, dann aufschiumen, bevor sich
die Schwebstoffe alle am Topfboden absetzen und die Butter oben
ganz klar wird. Jetzt mit einem Schneebesen stindig rithren, damit sie
nicht festkleben und gleichmiflig briunen kénnen. Wenn die Krii-
mel eine gleichmifig haselnussbraune Farbe angenommen haben,
den gesamten Inhalt in einen anderen Topf schiitten - die Restwir-
me wiirde sonst dazu fiihren, dass die Butter verbrennt und unange-

nehm bitter schmeckt. Abkiihlen und fest werden lassen.

2. Fiir das Dirndlgelee den Saft mit dem Zucker aufkochen und etwa
4 Minuten offen kochen lassen. Dann mithilfe eines kiihlschrankkal-
ten Tellers die Gelierprobe machen: Ein Teeloffel Gelee, auf den Teller
gegeben, sollte nach 1 Minute fest sein. Ansonsten noch etwas linger
kochen und danach abermals die Probe machen. Falls sich Schaum
bildet, mit einem Schaumléffel abnehmen und das fertige Gelee in ein

sauberes Glas fiillen. Ebenso iiber Nacht fest werden lassen.

3. Fiir den Teig alle Zutaten aufler dem Obers mit der braunen But-
ter in der Kiichenmaschine zu einer Masse verriihren. Obers zugeben,
einen Teig formen und im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde rasten

lassen.

4. Teig mit dem Nudelholz auf 2-3 Millimeter ausrollen und die glei-
che Menge Boden- wie Deckelkekse ausstechen - letztere mit einem
frei wihlbaren Muster. Im auf 160 °C vorgeheizten Backrohr bei Ober-
und Unterhitze fiir 12 Minuten backen. Auf die Bodenkekse jeweils
einen Teeloffel Dirndlgelee in die Mitte setzen. Die Deckelkekse grofi-

ziigig mit Staubzucker beschneien und mittig aufsetzen. Fertig!
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DIE KEKSE WERDEN AUCH DESHALB SO
UNWIDERSTEHLICH, WEIL PIERRE REBOUL
BRAUNE BUTTER VERWENDET. IN KOMBINATION
MIT DER SUSSSAUREN FRUCHT DER DIRNDLN
SCHMECKT DAS ZIEMLICH SPEKTAKULAR!
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»Du warst heute schon Thema bei meinem Psychotherapeuten.”

© WWW.CARTOONSTOCK.COM / DAVID SIPRESS
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Brot & Qein

EST. 2013
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Der nichste Feierabend kommt schon sehr bald!

Aber wer erkennt auf diesen alten Ansichten das etwas veranderte, markante Hiusereck in Wien —
wo es bald herrlich nach Feierabend duften wird?
Unter allen Antworten bis zum 31.12.21 verlosen wir Feierabend-Gutscheine fiir euren nichsten Besuch.

Mitspielen unter www.stroeck-feierabend.at

@stroeckfeierabend o facebook.com/stroeckfeierabend
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